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On a remarque que les produits aroma- 
tiques (the. cafe, etc.), perdent rapi dement 
leur arome au contact de 1'oxygene et, par 
consequent, de Tah\ On a, par suite, deja 
eu l ? idee d emmagasiner ces produits, pour 
les conserver, dans, des recipients ou on 
fait le vide. Toutefois, ce mode de conserva- 
tion prascnte encore des incoavenients. En 
<*ffet, des gax xenfermaat les prineipes 
aromatiques des divers corpd se degagent a 
I'interienr de la boite et s'echappent lors de 
I'ouverture de cette demiere. 

I/invcnteur a eu 1'idee, pour remedier 
a cet inconvenient, de conserver les produits 
aromatiques ct en paaticulier le the et le 
cafe, idiui'S des boites hermetiquement closes, 
dans Icsquollfs on a remplaee l 7 air par un 
gaz neutre, depourvu d'odeur et de saveur 
ct ne pouviint nuire a 1' arome -de ces der- 
niers. Un tel gaz peut etre, par exemple, de 
1'azote ou tlu gaz carbonique. Mais, en ce 
qui concern e le cafe en particulier, ce der- 
nier perd egalerneut son arome pendant sa 
torref action et pendant sa mouture. 

Pour conserver au cafe tout son aax>me, il 
faut done le torrefier et le moudre dans des 
conditions telles qu'il ne puisse perdre eet 
arome et 1 ; emmagasiner, moulu, dans des 
boites renfermant une atmosphere de gaz 
inerte, le tout a Tabid de I'oxygene de I'air. 



En consequence, ^invention vise egale- 
ment, un procede pour la preparation dans 
les conditions les meilleures du cafe moulu 
et pour sa mise en boite de f aeon a conserver 
au cafe le maximum de son arome. Comme, 3 5 
malijre tout, »une partie des gaz aromatises 
s'eohappent du .cafe, ^invention prevoit ega- 
lemetnt des proeedes pour reeuperea* au maxi- 
mum les produits aromatiques qui tse sont 
echappes du cafe pendant son traibement. Uo 
On peut dire que, grace a ^application de 
Tinvention, la totalite de Tarome contenu 
dans le cafe est reeueilli : la plus grande 
partie dans le cafe moulu, et le restant dans 
des appareils de recuperation qui evitent de 45 
le laisser eehapper dans V atmosphere. 

Suivant Finvention, on torrefie, on moud 
et on met en boite, apres mouture, le cafe 
dans une installation close ou le cafe est 
traite entierement a Tabri de Pair. Dans 5o 
cette installation, le cafe se trouve constanv 
ment en presence d ? un gaz inerte complete- 
ment inodore et qui ne soit nuisible ni a 
Tarome du cafe, ni pour Torganisme hu- 
main. On pourra, par exemple, utiliser de 55 
Faeide carbonique ou de Fazote. De prefe- 
rence, on utilisera du gaz carbonique qui 
est plus facile a obtenir a Fetat pur et qui 
est peu couteux. En outre, comme le cafe 
contient deja de Facide carbonique qui se Go 
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■degage au cours de son traitement, ^installa- 
tion ne contiendra qunin seul et meme gaz. 

Une autre caxacteristique de Finvention, 
consiste a soumettre le cafe, d'abord apres 
5 sa torrefaction, puis apres sa mouture, a 
uil refroidissemerit energique en presence 
de Tacide carboaique contenant des pro- 
duits aromatiques, de maniere a arreter le 
degagement a la surface des grains de cafe 

to ou de la poudre de cafe et a en conserver 
ainsi Tarome. - - - ■ 

Enfin, ¥ invention prevoit des dispositifs 
de recuperation destines a debarrasser au 
maximum 1'acide earbonique sortant de l 3 ap- 

j 5 pareil des produits aromatiques qu'il peat 
encore contenir. 

Sur les dessins annexes, on a represents 
schematiquement, a titre d'exemple, un 
mode de realisation de ¥ invention. 

ao La figure 1 est une vue schematique de 
1'ensemble de ^installation. 

La figure 2 montre un dispositif pour le 
bouehage des boites remplies de cafe moulu. 
La figure 3 est un detail, et 

a5 La figure 4, une variante. 

Le cafe vert en grains est tout d'abord 
2>la-ce dans un recipient 1 qui peut se fer- 
mer hermetiquement au moyen d'un cou- 
verele 2. Ce recipient communique d'une 

So part avee une pompe a vide 3 et d' autre part 
pax 1'intermediaire d'une canalisation 4, 
avec une source de gaz caTbonique 5. Sur 
la canalisation 4 est dispose un robinet 6. 
Une f ois le cafe introduit et le couvercle 2 

35 ferme, on fait le vide, a 1'aide de la pompe 
3, dans le recipient 1, pub I 5 on introduit le 
gaz carbonique, Tenant de 5, dans le reci- 
pient. Ceci fait, on laisse descendre le cafe 
par le conduit 7 dans le torref aeteur propre- 

Ao ment dit S en ouvrant les registres 9. Oe tor- 
ref acteur est <»onstitae par deux parties for- 
mant support, venues de fonte, 10, 11, dans 
lesquelles pent touriilonner une cnveloppe, 
de preference de forme tronconique 12. Le 

45 tourillonnement s^effectue en 13-14 avee in- 
terposition de garnitures telles que 15. 

Pour faire tourner 1'enveloppe 12, on 
pourra avoir recours a tout moyen appro- 
prie, tel que par exemple une manivelle 16 

5o actionnant un axe 17 reiie par des entre- 
toises 18 a 1'enveloppe 12. Au-dessous de 
1'enveloppe on disposera^ a la maniere babi- , 



tuelle, une rampe ou un appareil de chauf- 
fage analogue 19. A la sortie du torref aeteur 
8 se trouve un tampon de fermeture 20 55 
pouvant etre manoeuvre par un volant 21 de 
maniere a regler la sortie des gaz pendant 
la torrefaction ou reeoulement des grains 
de cafe, a la fin de la torrefaction. Sur la 
figure on a represente, en 23, une eheminee g Q 
d'evaeuation susceptible d'etre obturee par 
un registre 22. Cette eheminee sert a 1'eva- 
cuution des gaz en exees, par exemple pen- 
dant la periode de chauffage qui precede 
le commencement de la torrefaction propre- 65 
ment dit. 

De preference, pendand; tonte 1'opexatiotn 
de torrefaction, 1'eneeante 8 sera remplie de 
gaz carbonique par exemple au moyen d'une 
source gaz 24 et d'un conduit 25. 7° 

Une fois le cafe convenablement terrene, 
on ouvre le tampon 20 et on laisse le cafe 
s'ecouler par la manehe 26 egalement her- 
metiquement close, dans le refrigerant 27. 
Ce dernier est constitue par un recipient 7 5 
fixe ou mobile ayant, de preference, une 
grande surface, dans les parois de laquelle 
ou au contact des parois de laquelle on peut 
faire eireuler un fluide refrigerant 28 (par 
exemple de 1'eau ou de la saumure froide). 80 
.Si on le desire, la manehe 26 pent etre ob- 
turee par un registre 30. Grace a. ce dispo- 
sitif, le cafe se trouve refroidi presque in- 
stantanemeait a une temperature tres basse 
au contact de gaz oarbonique (ou d'un gaz 85 
neutre analogue) charge d'arome. Par suite, 
Tarome se condense sur le grain de cafe. On 
peut meme supposer que eertaincs parties 
de la surface du grain, totalement ou pax- " . 
tiellement carbonise, absorbent a cette basse go 
temperature des quantites relativement im- 
portantes de gaz aromatise qui s'y condense. 
Le grain de cafe ainsi refroidi et charge 
d'arome est ensuite aniene, toujours k tra- 
vers un dispositif etanche, au moulin des- <j*5 
tine a le moudre. Ce moulin est place dans 
une enceinte etanche 29, separee du reci- 
pient de refroidissement 27, par un regis- 
tre 31. A I'rnterieur de 1'enveloppe etanche 7 . 
29 se trouve la noix 32 du moulin actiomiee 100 
par un engrenage conique 33 dont 1'arbre 
de commando, mu pax une manivelle 34, 
passe a travers une garniture etanche 35. 
Apres mouture, le cafe se rend dans un reci- 
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pient 36 egalemerit refrigere par un fiuide 
circulant ca 37 et dans lequel il se refroidit 
a nouveau. 

Les gaz occlus dans 1c grain.de cafe et qui 
5 se degageoit an cours de la moufcure sont 
ainsi condenses a nouveau sur ou dans la 
poudre de eafe, taut au nioins pour la plus 
grande partie. 

Quant -au surplus du gaz, il s ? eehappe 
i c par une eonduite 3S ou il est repris par des 
dispositifii destines a recuperer Farome qu il 
eoiutient encore. 

La poudre de cafe eonvenablement re- 
froidie, quitte le recipient 36 par le conduit 
'5 39 pour about ir a une eais.se de mise en 
boite 40. Conime on le voit, cette caisse est 
hermofiqaiemeftt close a ^exception de deux 
orifices 41 auxquefe sont fixes hermetique- 
n lent des manehes ou gants en caoutchouc 
*>. o per met hint les manipulations a I'lnterieur 
de la boite 40, sans communication avee 
1'air libre. Un regard 42 et une lanipe 43 
perm et tent a Toper at eur de suivre son tra- 
vail a I'interieur -de la boite 40. 
2 5 - ]>a ns la boite 40 la poudre de cafe est 
mi^e en boites. Oelles-ci sont emni-agasinees 
au pi tillable dans mi magaski 55 par une 
ouvertnre 80 susceptible d'une formeture 
herinetique. On fait le vide dans le inagasin 
3o au moytuL d'une pompe a. air 44, apres 
avoir forme liennetiquemmt le volet 45. 
Une fois Fair expulse -de la eaisse 55, on 
ouviv le volet 45 et la caisse se remplit 
d'acide earboni que. Lea boites destinees a 
35 ronienir le cafe sont introduites au fur et 
a mwitre dans la caisse 40, en 45. Apres 
avoir ete remjriies de poudre de cafe, puis 
ferine**, el les sont evacuees eai soulevant le 
volet 40, dans la inanehe 47. 

A la sortie de la manehe 47, les boites 
sont reprises e;t soumises a un seellement 
upproprn', de maniere a empeeher la pe- 
netration de 3 ? air. Comme on le voit, le cafe 
n'a pas ces^e d'etre au contact d'aeide car- 
45 bonique depuis le moment ou sa torref action 
a comineiiice jusqu'aoz moment ou. la mise 
en boites du eafe moulu est terminee. D'au- 
■tre part, Fadkle carbonique s'est, peu a pen, 
impregne de Farome degage par le cafe et, 
5o grace aux refrigerations successive^, la 
plus grande partie possible -do eet arome a 
ete restitue au eafe. Enfin, toutea les ope- 



rations se sont eifeetuees dans une enceinte 
strietement fermee, de sorte qu'aueune par- 
tie de F arome du cafe n 5 a pu se degager 55 
■dans I 7 atmosphere. On voit done que, grace 
au precede de traitement qui fait Fobjet de 
Finvenfcion, on obtient -du cafe moulu ayant 
conserve le maximum possible d'arome. 

Toutefois, une partie de Faeide earboni- go 
que s'echappe, eomme on I 5 a vu, par le con- 
duit 3S, en entrainant, malgre tout, xme 
partie de Farome du cafe. 

Suivant 1'invention, on recupere au maxi- 
mum -eet arome en mettant Facide earboni- 65 
que (ou de gaz analogue) en presence de 
cbarbon de bois fragmente on en refrigc- 
raait eet acide cairbondque, de nianiere a. 
obfcenk' la condensation des huiles essen- 
tielles et a litres constituants charges d'airo- jo 
me. Sur le dessm on a represente scbemati- 
quement uu dispositif periuettant d'obteaiir 
ee resultat. 

Dans un autoclave 48 sont disposees des 
tablet tes 49 recouvertes de earbone finement 73 
pulveniise par exemple do eharbon de bods. 
De preference ce eharbon de bois est obtenu 
paa- la ca realisation de mare de cafe ou 
par la carbonisation de grains de eafe dont 
la torref action est poussee tres loin. Une 80 
pompe 50 fait- le vide dans TautocLave, de 
maniere a extraire tout -radr eontenu dans 
le "eharbon. Par un robinet 51, on ladsse alors 
entrer Tacide earbonique charge de sub- 
stances aromatiques qui se condensent dans 85 
les pores -du eharbon, a la maniere conxuie 
en elle-meme. 

Le charbotn -ainsi satoire peut etre utilise 
de div erses mtanieres, soit en le melangeant 
a, la poudre de cafe, soit en faisant passer go 
sur <oe ehaa-bon une vapeur ou am liquide 
quelconqiie destine ?i servir, ulterieurement, 
h -la preparation d'une infusion de eafe, 
soit de toute autre maniere appropriee. 

Sur la figure, on a egalement represente 9 5 
schematjiquement, en 52, un sea-pen tin eon- 
venablement refrigeie, <lan,3 lequel peut oir- 
euler I'acide eaa-bonique qui s'echappe en 38. 
Oe gaz laisse deposer, en 53,. les matieres 
aromatiques (huiles essentielles, etc.), qu'il 100 
j>e'ut contenir. On obtient ainci un depot tres 
riche en arome qui pourm etre utilise de 
toutes les manieres dont on utilisait jus- 
qir iei le 'eafe coucenta*e ou -Fextrait de eafe. 
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- Le. gaz carb caique ainsi debaxrasse de 
tout Faronie qu'il contient est renvoye daais 
ia circulation soit- eu le f aisant revenir a la 
somw de gaz 2-1. soit en le renvoyant -dans 
la circulation par une poinpe ou un autre 
dispositif analogue. 

Bien entendu, des conduites de gaz car- 
bonique pourront, si on ie desire, alimenter 
en gaz le recipient refrigerant 27 et Fen- 
ceinte 29 dans laquedle est dispose le mou- 
lin. De Relies conduites d' alimentation ont 
ete rej^resentees en 54. 

Au Jieu d'utiliser le dispositif de rem- 
plissage des boites represent e sur la figure 
et dans lequei on se sert de deux gants en 
caoutchouc fixes aux parois de la boite 40, 
on peut utilizer pour la fermeture d'autres 
dispositifs, tel que eelui represent e figure 2. 

Daus ce mode de realisation chaque boite 
est placee sur un plateau 60 qu 7 un disposi- 
tif, represente schema tiquement en 61-62, 
permet de soulever ou d ? abaissea\ La boite, 
prealablenient remplie de poudre de cafe, 
est amende sous un manehon filete 63 qui 
rient s'appliquer sur la boite en formant 
joint eranehe graee a Interposition d ? une 
rondelle eiastique 64. Une tubulure 65 re- 
life a une pompe a ride pemiet de faire le 
vide a Finterieur du manehon 63. Tine au- 
tre tubulure 66 munie egalement dun ro 
binet permet de mettre Finterieur du man- 
ehon en communication avec une source de 
gaz inerte, tel que Fac-ide carbonique, par 
exemple de Facide carbonique charge d'aro- 
ffip de cafe. 

I/einbout de fermeture 67 est egalenient 
filete interieurement et son filetage est du 
rneme pas que le filetage interieur du man- 
chon 63. 

Pendant le remplissage, on amene le bou- 
chon 6S au-clessus de 1 "orifice des conduits 
06 et 07, en agissant sur ce bouchon au 
nioyen ..run toumevL? 69 ou d*un outil ana- 
logue. Si on le desire, une fermeture kerme- 
tiqu<\ indiquee schematiquement cn 70, per- 
met d'assurer robturation du manehon 63 
pendant que Ton fait le vide. Une fois le 
ride etabli et le gaz carbonique introduit 
dans la b:»ite, on visse le bouchon 68 de ma- 
niere a F engager dans le goulot 67, de sorte 
que la boite se trouve heorne tiquement close. 

Ceci fait, on laisse la plate-forme 60 re- 
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1 tomber et on remplaee la boite par une boite 
vide. 

Une fois la boite remplie et sortie de la 55 
plate-forme 60, on peut, si on le desire, ame- 
iiorer Petancbeite de la fermeture par exem- 
ple en vissant sur le goulot 67, pax-dessus 
le bouchon 68, une capsule 72 avec interpo- 
sition d'une feuiMe de caoutchouc 71 (voir 6 0 
fig. 3). 

Dans la vaxiante representee figure 4, on 
remplaee le bouchon filete 68 se vissant dans 
le goulot 67 par un bouchon ordinaire, par 
exemple en liege 73 s'enfoncant dans ee gou- u 5 
: lot ; a cette variante pres la disposition reste 
; la menie. 

II doit etre entendu que ^invention n'est 
. pas limitee aux modes de realisation decrits 
j et represent es, ma is que ¥on pourrait, sans ^ 0 
j sortir de Fesprit de Finventdon, modifier les 
\ divers dispositifs de detail, la caxacteristi- 
j que essentielle de Finvention etant que le 
: cafe reste depuis le debut de la torrefaction 
j jusqua la fin de sa mise en boites dans une 
| enceinte close ne contenant pas d ? oxygene et 
; remplie d'un gaz inerte, de preference du 
! gaz carbonique, des dispositifs de refrige- 
ration etant prevus pour abaisser brusque- 
ment la temperature du cafe, d'une part, 80 
a pres torrefaction. d'autre part apres la mou- 
: ture, et d'autres dispositifs permettant de 
1 recuperer Farome entraine par le gaz inerte 
i qui est reste en contact avee le cafe, 
j II doit etre entendu que Fon pourrait, si 85 
; on le desire, supprimer tout ou partie du dis- 
; positif preeite. On pourrait, par exemple, 
; se content er d ? enectuer la mise en boites a 
: la sortie du refrigerant 27, e ? est-a-dire avant 
\ la mouture du cafe. Dans ce cas, on sup- go 
j primerait la ehambre 29 avec le moulin et 
j la ehambre refrigerante 36, le eafe allant 
I directement de la ehambre refri^erante 27 
; dans un appareil de mise en boites, tel que 
: ( eelui represente en 42, 43 et 47. C ? est alors go 
i du cafe en grains qui serait niis en boites 
! au lieu d'etre du cafe moulu. 

! HESTTME. 

j invent ion a pour objet : 

! 1° Un procede pour la conservation des 100 

j produits aromatiques (the, cafe, etc*), con- 

J sistant a conservei- ces produits dans des 

• boites a feraieture hermetique dont on a 

* remplaee Fair par un gaz inerte, inodore. 



sans action sua: 1'aiome du produit, tel que 
Pazote ou ie gaz carbonique; 

2° Un proeede pour la preparation du cafe 
<H «u mi*e -eoi boites renfermant une atmo- 

5 sphere suivartt 1°, ce proeede consist ant ; 
a. A trailer le cafe depuis le debut de 
.<:i toiTefactfcm jusqu'a sa mise en boiifces 
d;ius line enceimte hernietiqnement close oti 
U ne trauve pas en contact avec de Foxy- 

u gone ou des gaz contenattt de Toxygene et 
ofi, .au oontraire, il est constamment en con- 
tact avee he gaz inarte, de ptreference idu 
g;iz carbonique ; 

h, A faire subir un refroidissement brus- 

;* quo aiu cafe, d'une part, apres la torrefac- 
liun et, d'aavtre pirt ; apres la mouture 'de 
ma ni£re a condenser sur le cafe en grains ou 
iiu mlu la plus grazide partie possible de 
Tiiroiuc qui £ ? est degage du cafe; 

*> r. A rcVuperer I'arome qui reste contemn 
tl; ii- le gaz inerte precite soit au moyen 
dt charhon de bois soumis prealablement a 
!':irti«Mi du vkte, soit par la refrigeration, 
.-"it | >;ir ces deux moyens combines. 

o :i* Uu app'airerlLage pour la mise en cbu- 
vrv tin pmexkle, cons is taut a une succession 
ir.i]»p;irt*iU relies »les uns anix autres d'un-e 
fntiii* rt* Blanche et en communication^ d'ime 
j^irt % avec des pompes a vide des tinees a en 

o mirvr fair ct, d 5 autre part, avec des sources 
d«* ^»7. inetrte (de preference de gaz car-* 
!»iiii<|ii<») -h^tinie a creer 1'atmoephere ga- 
»• L-c iKVe^>aire. 
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4° Un mode de (realisation de 1'appareil- 
lage precite, .dans lequel . IVppareillage est 35 
constitue par la combinaison des appareils 
suivants : 

Un reservoir de cafe vert; 

Un tarrefacteur; 

Un recipieoit refrigerant; 4o 

Un moulin sitae dians une enceinte her- 
metiquement close; 

Un second refrigerant; 

Un reservoir de cafe en grains ; 

Un dispositif de mise an boites. 45 

5° Une variante dans laquelle le moulin 
et le refrigerant qui lui succede peuvent 
etre supprimes, le cafe etant alors mis en 
boites sous forme de grains .torrefies. 

6° Divers appaa-eils pour permettre la bo 
mise en boites kermetique du cafe a la fin 
du traitemeait, oet ■appareil pouvant etre 
constitue par une boite hermetiquement 
close dans laquelle des manches, egaJement 
kermetiqwes, permettent d'effectuer a la 55 
main la mise em boites et la fermeture des 
boites, ou encore par des d'isposdtifs meca- 
niques compreoiant un mancbon adapte her- 
nietiquement sur le goulot de la boite et dans 
lequel peut deseendre un bouehon destine a 6o 
se visser ou a s'enfoncer dans ee goulot. 

William BUCKLEY et Leomce BATTU. 

Par procuration : 
Cabinet Assi et Gkses. 
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